Http:www.cuisineclick.fr.st 


PAIN 


Ingrédients : 200 ml d'eau, 1 oeuf battu moyen, 1 cuillère à soupe de lait en poudre, 1 cuillère 
à soupe d'huile de tournesol, 100 ml de sucre, 1 cuillère à café de sel, 420 m1 de farine a pain, 
100 ml de poudre de cacao, 1 cuillère à café de levure a action rapide (en grain) on peut 
ajouter des noix au bip réglage de cuisson SWEET ou BASE. 


PAIN AU CITRON 


Ingrédients : 300 ml d'eau, le jus d'un citron ,500 gr de farine , 1,5 cuillère à café de sel, 2 
cuillère à café de sucre, 20 gr de beurre, 1,5 cuillère à café de levure et 1 cuillère à soupe de 
zeste de citron 


Pressez le jus du citron, ajoutez l'eau jusqu'à obtenir 300 m1 de liquide. Mettez les ingrédients 
dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez le programme "pain 
blanc". A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


Ce pain accompagne très bien les fruits de mer, le poisson, le saumon fumé, etc. 


PAIN AU ROQUEFORT ET AUX NOIX 


Ingrédients :300 ml d'eau, 500 gr de farine , 1,5 cuillère à café de sel, 1 cuillère à soupe 
d'huile de noix, 2 cuillères à café de sucre, 1,5 cuillère à café de levure, 60 gr de roquefort en 
morceaux, 40 gr de noix hachées grossièrement 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain blanc”. Au "bip" ajoutez le roquefort et les noix. A la fin de la cuisson, 
démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


PAIN CHOCO -— COCO 


Ingrédients : 300 m1 de lait, 500 g farine, 45 g de beurre, 1,5 cuillère à café de sel, 3 cuillères 
à soupe de sucre, 2 cuillères à café de levure, 30 g de noix de coco râpée, 1,5 cuillère de 
pépites de chocolat. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain sucré”. Au bit ajoutez la noix de coco râpée ainsi que les pépites de 
chocolat congelées. A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


PAIN A LA FARINE DE CHATAIGNE ET AUX LARDONS 


Ingrédients : 290 ml d'eau, 100 g farine de châtaigne, 400 £ farine , 1,5 cuillère ç café de sel, 
1,5 cuillère à soupe huile, 1,5 cuillère à café de levure et 50 g lardons. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain blanc”. Au bit ajoutez les lardons que vous aurez fait revenir à la poêle, 
sans matière grasse. À la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. Ce pain 
se déguste avec une salade ou à l'apéritif. 


PAIN A LA BIERE 


Ingrédients :285 ml de bière à température ambiante dégazée, 350 gr de farine , 150 g de 
farine T110, 1,5 cuillère à café de sel, 2 cuillère à café de miel, 1.5 cuillère à café d'huile, 1,5 
cuillère à café de levure. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain français". A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une 
grille. L'amertume de la bière sera compensée par la douceur du miel (que vous pouvez 
remplacer par du sucre si vous préférez). C'est un pain très aéré, moelleux et excellent. 


PAIN BLANC 


Ingrédients : 300 ml d'eau, 500 gr de farine, 1,5 cuillère à café de sel, 2 cuillères à café de 
sucre, 20 gr de beurre, 2 cuillères à café de levure. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain blanc". A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


PAIN COMPLET 


Ingrédients : 300 ml d'eau, 250 gr de farine, 250 gr de farine T150, 1,5 cuillère à café de sel, 
2 cuillères à café de sucre, 25 gr de beurre, 2 cuillères à café de levure. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain complet". A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une 
grille. Il est normal que ce pain gonfle moins que les autres. La farine complète, T150, qu'on 
trouve en magasin bio, contient moins de gluten que la farine. 


PAIN DE MIE COMPLET 


Ingrédients : 100 ml d'eau, 210 ml de lait, 200 gr de farine, 300 gr de farine complète, 1,5 
cuillère à café de sel, 2 cuillères à soupe de sucre, 20 gr de beurre, 2 cuillères à café de levure 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain de mie". A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille 


PAIN VIENNOIS AU CITRON 


Ingrédients : 300 ml de lait, 500 gr de farine, 2 cuillères à soupe de sucre, 2 cuillères à café de 
sel, 25 gr de beurre, 2 cuillères à café de levure, 3 gouttes d’huiles essentielles de citron. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain de mie". A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une 
grille. 


PAIN AUX PEPITES DE CHOCOLAT 


Ingrédients : 300 m1 de lait, 500 gr de farine, 3 cuillères à soupe de sucre, 1 cuillère à café de 
sel, 50 gr de beurre, 2 cuillères à café de levure, 100 gr de pépites de chocolat congelées 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain sucré”. Au "bip" ajoutez les pépites de chocolat congelées. A la fin de la 
cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


PAIN AU LAIT 


Ingrédients : 300 ml de lait, 500 gr de farine, 4 cuillères à café de sucre, 1 cuillère à café de 
sel, 80 gr de beurre, 2 cuillères à café de levure. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 


Pal 


le programme "pain sucré”. A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


PAIN BRIOCHE TROPICAL A L’ANANAS 


Ingrédients : 270 ml de lait, 1 oeuf, 400 gr de farine , 1 cuillère à café de sel, 50 gr de sucre de 
sucre, 2 cuillères à soupe de beurre, 1,5 cuillère à café de levure, 100 gr de noix de coco 
râpée, 80 gr de cubes d'ananas sec. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Au bip 
ajoutez les cubes d'ananas (qu'on trouve au rayon fruits secs) Choisissez le programme "pain 
sucré”. A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


PAIN AUX HERBES DE LA TOSCANE 


Ingrédients : 1 1/4 tasse eau à la température ambiante, 1 sachet mélange à sauce pour pâtes 
Carbonara, 1 sachet, 2 cuillères à soupe table huile d’olive, 1 cuillère à soupe de sucre, 1/2 
cuillère à café de sel marin, 2 tasses 1/4 de farine tout usage, 1 tasse de farine de blé entier, 1 
cuillère à soupe de romarin frais haché, 2 cuillère à soupe de thym frais haché, 1 cuillère à 
soupe de basilic frais haché, 1 1/2 cuillère à café de levure à pain. 


Mettre les ingrédients dans un moule à cuisson selon l’ordre recommandé par votre fabricant 
de machine à pain. Ajouter la sauce pour pâtes Cabonara à la même étape que le lait en 
poudre. Choisir le réglage de blé entier. Retirer le pain fini et laisser refroidir sur une grille 
métallique. 


PISSALADIERE 


Pour le pain : 1 1/4 tasse eau à la température ambiante, 2 cuillères à soupe huile d’olive, 1 
cuillère à café de sel, 1 sachet mélange à sauce pour pâtes Parma Rosa, 3 tasses de farine tout 
usage, 2 1/4 cuillères à café de levure à pain. 


Pour la garniture : 1/3 de tasse huile d’olive, 6 oignons espagnols tranchés, 6 à 5 gousses 
d’ail émincées, 4 anchoïs émincés (facultatif), 1/4 cuillère à café de sel, poivre noir 
fraîchement moulu, 1 1/2 tasse olives niçoises dénoyautées, 2 cuillères à soupe de thym frais 
haché. 


Mettre les ingrédients dans un moule à cuisson de la machine à pain selon l’ordre 
recommandé par votre le fabricant de la machine. Ajouter la sauce pour pâtes 
Parma Rosa à la même étape que le lait en poudre. Choisir le 

réglage pour mélanger et faire lever la pâte. 


Entre-temps, cuire les oignons avec l’huile d’olive dans une grande poêle à feu moyen vif 
jusqu’à ce qu’ils soient ramollis. Baïsser le feu à moyen et cuire, en remuant de temps à autre 
pour leur éviter de coller, jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés, environ 20 minutes. Ajouter l’ail 
et les anchois; assaisonner de sel et de poivre frais à votre goût. 


Préchauffer le four à 200 °C. Une fois le cycle de la machine à pain terminé, retirer la 
pâte de la machine et la retourner sur une grande pierre à cuisson ronde ou une plaque à pizza 
légèrement huilée. 


Étendre la pâte à la main pour remplir la plaque à pizza. Badigeonner d’huile d’olive la 
surface de la pâte. Recouvrir d’oignons cuits, d’olives et de thym frais. Cuire au four de 30 à 
35 minutes ou jusqu’à ce que la pâte soit bien dorée à la base et entièrement cuite. 


PAIN AU FROMAGE 


Ingrédients : 3/4 tasse eau à la température ambiante, 1 sachet mélange à sauce pour pâtes 
Alfredo, 1 œuf battu, 3 cuillères à soupe huile d’arachide, 3 cuillères à soupe de sucre, 1/4 de 
cuillère à café de sel, 2 1/2 tasses farine, 1/2 tasse parmesan, 2 cuillère à café de ciboulette 
fraîche hachée, 1 1/2 cuillère à café de levure de boulanger 


Mettre les ingrédients dans le moule à cuisson de la machine à pain, selon l’ordre 
recommandé par votre fabricant de machine à pain. Ajouter la sauce pour pâtes Alfredoà la 
même étape que le lait en poudre. Choisir le réglage pour mélanger et faire lever la pâte. Une 
fois le cycle de la machine à pain terminé, retirer la pâte de la machine et la retourner sur une 
grande surface de travail propre. 


Diviser la pâte en trois portions égales. Former des languettes d’une longueur de 14 parts qui 
sont plus épaisses au centre et plus effilées aux extrémités. Commencer au centre et entrelacer 
les languettes; serrer les extrémités et les rentrer sous la pâte. 


Préchauffer le four à 180 °C. Placer la pâte entrelacée sur une plaque à biscuits graissée, 
couvrir et laisser lever jusqu’à ce que le volume ait doublé, environ 30 minutes. Badigeonner 
la surface de la pâte avec du jaune d’œuf battu et d’une cuillère à soupe d’eau. Cuire au four 
de 30 à 35 minutes ou jusqu’à ce que la croûte soit dorée et que le fond semble creux lorsqu’il 
est tapoté. Placer sur une grille pour laisser refroidir. 


BRIOCHE AU FROMAGE BLANC 


Ingrédients : 200 ml de lait, 4 jaunes d'œufs, 100 gr de fromage blanc, 500 gr de farine 
complète, 1 cuillère à café de sel, 80 gr de sucre, 2 cuillères à café de levure. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain sucré”. A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


PAIN A L’ORANGE 


Ingrédients : 300 ml d'eau + jus d'une orange (le total doit faire 300 ml), 500 gr de farine , 1,5 
cuillère à café de sel, 60 gr de sucre, 20 gr de beurre, 1,5 cuillère à café de lait en poudre, 1,5 
cuillère à café de levure, 1 zeste d'une orange râpée. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain sucré”. Au bip ajoutez les zestes d'orange. A la fin de la cuisson, 
démoulez et laisser refroidir sur une grille. On peut ajouter des morceaux d'orange confite si 


on le désire. 


PAIN CHOCOLAT BANANE 


Ingrédients : 150 ml de lait, 150 m1 d'eau, 500 g farine, 40 g de beurre, 1,5 cuillère à café de 
sel, 40 gr de sucre, 1,5 cuillère à café de chocolat en poudre, 2 cuillères à café de levure, 40 gr 
de banane séchée, 1,5 cuillère à soupe de pépites de chocolat. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
le programme "pain sucré”. Au bit ajoutez les pépites de chocolat congelées et la banane 


séchée. A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


CRAMIQUE 


Ingrédients : 300 ml de lait, 500 gr de farine , 1 œuf, 50 gr de sucre, 1 paquet de sucre vanillé, 
1,5 cuillère à café de sel, 20 gr de beurre, 2 cuillères à café de levure, 125 gr de raisins secs 
trempés dans du rhum et égouttés. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
Pal 


le programme "pain sucré”. Au "bip" ajoutez les raisins secs. A la fin de la cuisson, démoulez 
et laisser refroidir sur une grille. 


LA BRIOCHE « REGIME » A LA COMPOTE 


Ingrédients : Dans le verre doseur :1 œuf, 100 g de compote de pommes compléter jusqu'à 
300 ml avec du lait, 500 gr de farine , 1,5 cuillère à café de sel, 2 cuillères à café de sucre, 25 
gr de beurre, 2 cuillères à café de levure. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 


le programme "pain sucré”. A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


Cette brioche n'a pas le goût de compote contrairement à ce qu'on pourrait penser. La 
compote sert à remplacer la matière grasse pour le moelleux sans être trop calorique. 


BRIOCHE AU Y AOURT 


Ingrédients : 200 gr de yaourt, 2 oeufs battus, 500 gr de farine , 1,5 cuillère à café de sel, 50 
gr de sucre, 60 gr de beurre mou, 2 cuillères à café de levure, 1 sachet de sucre vanillé, 1 
cuillère à soupe de jus de citron. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Choisissez 
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le programme "pain sucré”. A la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. 


Vous pouvez ajouter une cuillère à soupe de rhum ou utiliser un yaourt aromatisé. 


BRIOCHE 


Ingrédients : 400 g de farine blanche, 70 g de sucre, 8 g de sel (= 1 bonne cuillère à café), 150 
g de beurre fondu (avec de l'huile ça marche aussi), 100 ml de lait, 3 oeufs moyens battus en 
omelette, 10 g de levure fraîche de boulanger (soit 1/4 de cube) ou 1 sachet de levure de 
boulanger. 


Pour l'ordre des ingrédients dans la machine, ça va dépendre du modèle. Bien regarder le 
mode d'emploi si les liquides vont au fond de la cuve (c'est le cas de la majorité des machines) 
ou pas (la Panasonic par exemple). 


S1 les liquides sont à mettre en premier, on commencera par le lait (tiède) avec la levure 
dissoute dedans, les oeufs battus, le beurre fondu et on terminera par la farine le sucre et le 
sel. 


BRIOCHE LEGERE 


Ingrédients : + ou - 240 m1 de lait, 4 jaunes d'œuf, 500 gr de farine, 1,5 cuillère à café de sel, 
50 gr de sucre de sucre, 80 gr de beurre, 2 cuillères à café de levure, 2 sachets de sucre 
vanillé. 


Le volume de liquide s'entend "jaune d'oeuf + lait”. Mettez les jaunes d'oeuf dans un verre 
mesureur et complétez avec du lait jusqu'à 300 ml. 


Mettez les autres ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. 
PQ 


Choisissez le programme "pain sucré”. À la fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur 
une grille. 


Vous pouvez remplacer le sucre vanillé par de la fleur d'oranger ou tout arôme au choix. 


FOUGASSE AUX OIGNONS 


Ingrédients : 240 ml d'eau, 60 ml d'huile d'olive 500 gr de farine, 1 cuillère à café de sel, 50 gr 
de sucre de sucre, 2 cuillères à soupe de beurre, 1,5 cuillère à café de levure, 2 gousses d'ail 
émincées, 4 oignons émincés 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Au bip 
ajoutez l'ail et les oignons. Choisissez le programme "pain français". A la fin de la cuisson, 
démoulez et laisser refroidir sur une grille. Ce pain accompagne les apéritifs et les salades 
estivales à merveille. 


FOUGUASSE AU FROMAGE 


Ingrédients : 240 ml d'eau, 60 m1 d'huile d'olive, 500 gr de farine, 1 cuillère à café de sel, 50 
gr de sucre de sucre, 2 cuillères à soupe de beurre, 1,5 cuillère à café de levure, 20 gr 
d'emmental en morceaux, 20 gr de bleu en morceaux 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Au bip 
ajoutez le fromage. Choisissez le programme "pain français". A la fin de la cuisson, démoulez 
et laisser refroidir sur une grille. Ce pain accompagne les apéritifs et les salades estivales 

à merveille. 


FOUGASSE AUX LARDONS 


Ingrédients : 240 ml d'eau, 60 m1 d'huile d'olive, 500 gr de farine, 1 cuillère à café de sel 50 gr 
de sucre de sucre, 2 cuillères à soupe de beurre, 1,5 cuillère à café de levure, 40 gr de lardons 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Au bip 
ajoutez les lardons. Choisissez le programme "pain français". A la fin de la cuisson, démoulez 
et laisser refroidir sur une grille. Ce pain accompagne les salades estivales à merveille 


FOUGASSE AU CHORIZO 


Ingrédients : 240 ml d'eau, 60 ml d'huile d'olive, 500 gr de farine, 1 cuillère à café de sel 50 gr 
de sucre de sucre, 2 cuillères à soupe de beurre, 1,5 cuillère à café de levure, 40 gr de chorizo 
en petits morceaux. 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Au bip 
ajoutez le chorizo coupé en petits morceaux. Choisissez le programme "pain français". A la 
fin de la cuisson, démoulez et laisser refroidir sur une grille. Ce pain accompagne les salades 
estivales à merveille. 


FOUGASSE AUX TOMATES ET AUX OLIVES 


Ingrédients : 240 ml d'eau, 60 m1 d'huile d'olive, 500 gr de farine, 1 cuillère à café de sel, 50 
gr de sucre de sucre, 2 cuillères à soupe de beurre, 1,5 cuillère à café de levure, 5 tomates 
séchées coupées en morceau, 20 gr d'olives noires dénoyautées 


Mettez les ingrédients dans votre machine dans l'ordre indiqué par le constructeur. Au bip 
ajoutez les olives dénoyautées et coupées en petits morceaux et les morceaux de tomates 
séchées (bien égouttées si elles étaient conservées dans l'huile). 


Choisissez le programme "pain français". A la fin de la cuisson, démoulez et laisser 
refroidir sur une grille. Ce pain accompagne les salades estivales à merveille. 


